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TP 18 – DESSERTS LEGERS ET CREATIFS 
 

A notre époque, le dessert devient un moment de plaisir mais ce moment de plaisir doit être adapté aux 

différents régimes. Le Diabète, la tension artérielle et le Cholestérol.  

Il faut travailler sur des dessert auto-sucrant et avec des techniques pour enlever le gras et le sel. 

 

Objectifs : 

✓ Acquérir les techniques pour la réalisation de créations réussies. 

✓ Acquérir les techniques de base en pâtisserie. 

✓ Élaborer des pâtisseries, des entremets, des viennoiseries. 

✓ Adapter son travail de production dans un cadre professionnel 

 

Programme :  

• MODULE 1 : La pâte feuilletée 

• MODULE 2 : Les pâtes levées 

• MODULE 3 : Le chocolat 

• MODULE 4 : Desserts à l’assiette 

• MODULE 5 : Wedding cake et cake design  

• MODULE 6 : Sucre, meringues et macarons 

• MODULE 7 : Buffet façon traiteur 

 

Méthode pédagogique mobilisée : 

Exposé des divers apports théoriques essentiels. 

Séquence de démonstration par le chef et mise en application pratique par les participants. 

Interaction permanente entre le chef et les stagiaires. 
Méthode d’évaluation :  

Exercices pratiques – Test de connaissance - Evaluations en cours de formation 

Public concerné : 

Du chef de cuisine au commis de cuisine, pâtissier. 
Pré-requis : 

Expériences et connaissances culinaires requises 

Durée de la formation : 14 heures 

2 jours 

Délai d’accès à la formation : 

3 semaines avant la date de démarrage 

Selon la planification des sessions sur notre extranet 

Lieu:  

A définir 

Accessibilité PMR : OUI 

Adaptation en fonction du handicap. 

Contacter le référent handicap au : 09.63.68.02.58 

Certification : Non 

Finançable C.P.F. Non 

 

Contact : 

Tel Secrétariat :  04.89.110.114 

Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 17h 
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